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Esta "Guía para la elaboración de un Manual de Control de Calidad para industrias de conservas de 
o frutas y vegetales" tiene por objeto establecer los lineamientos generales básicos que deben tomarse en 

§ cuenta para estructurar el citado documento. 
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Las industrias de conservas de frutas y vegetales requieren en forma inmediata implementar Sistemas 
de Control de Calidad y para ello, la existencia del "Manual" correspondiente se hace imprescindible. 



Por cuanto el sector industrial en referencia es bastante amplio y sus productos son muy diversos, la 
2 presente "Guía" hace referencia a los aspectos fundamentales que deben formar parte del Manual de 

Control de Calidad, pero, en cada caso particular habrán criterios específicos que deberán ser 
o considerados e incluidos. 



m A continuación se indica la estructura básica que debe tener el "Manual", señalando los aspectos más 

relevantes que deben ser incorporados en cada capitulo y se incluyen modelos de formularios y cartas 



o que deben utilizarse en el Control de Calidad. 
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1. INTRODUCCIÓN 



g" 1.1 Presentación y objetivos del Manual de Control de Calidad 

g - Destacar que el "Manual" es un documento en el que se reúne los procedimientos que 

^ conforman el Sistema de Control de Calidad de la empresa. 

Su objetivo básico es servir de guía para el personal directivo, técnicos y operadores, a fin de 
^ mejorar y mantener la calidad de los productos aplicando técnicas propias del Control de 

5 Calidad. 

Incluir un mensaje del Directorio o Gerente de la empresa destacando la importancia del uso 

correcto del documento y asignándolo la debida importancia dentro de las actividades de la 

:| industria. 
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2. filosofía del control de calidad 



0) 

o 2.1 Conceptos generales 



B - El Control de Calidad como una práctica gerencial que involucra a todos los elementos de la 

industria. 



El Control de Calidad como medio idóneo para lograr niveles superiores de productividad. 

La "calidad" determinada por la aptitud para el uso ofrecida por un producto. 

Conceptos generales sobre calidad, control estadístico, ingeniería de la calidad, 
normalización, etc. 



DESCRIPTORES: Tecnología de los alimentos, gestión de calidad, aseguramiento de calidad, manual de calidad. 
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2.2 Beneficios derivados del Control de Calidad. 

- Dominio de los factores de la producción y racionalización en su uso. 

- Reducción de pérdidas por desperdicios y productos defectuosos. 

- Mantenimiento de relaciones óptimas con los consumidores y losorganismos oficiales de control. 

- Ampliación del mercado e incremento de utilidades 

- Protección contra la competencia desleal. 

3. DEPARTAMENTO DE CONTROL DE CALIDAD 
3.1 Situación dentro de la Empresa 

- Ubicación en el organigrama de la empresa: 



PRCDUCCIOM 



lABORATDRIOS 



GERENCIA 



CONTROL DE 
CALIDAD 



INSPECCIÓN 



COMERClALlíACrON 



NORMALIZACIÓN 



INVESTIGACIÓN 
V DESARROLLO 



- Dependencia directa de la Gerencia, debidamente coordinado con los otros departamentos, pero 
conservando autonomía en sus decisiones. 

3.2 Funciones del Departamento 

- Programar el Control de Calidad 

- Preparar el material necesario para efectuar el control. 

- Entrenar al personal y orientar a los demás departamentos en torno al cumplimiento del programa de 
Control de Calidad. 

- Recopilar y analizar técnicamente los datos obtenidos del control, a fin de tener informaciones que 
permitan tomar decisiones concretas. 

- Ejercer control de la materia prima y materiales, del producto en proceso, del producto terminado y 
de los costos de calidad. 

- Mantener una "conciencia de la calidad" en todos los niveles ejecutivos y operativos de la 
empresa. 
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3.3 Personal 

- Jefe del Departamento de Control de Calidad: profesional con amplios conocimientos sobre la 
tecnología de alimentos correspondiente y sobre las disciplinas de Control de Calidad; 
responsabilidad, seriedad y capacidad para tomar decisiones. 

- Supervisores de Control de Calidad: operadores calificados, con experiencia en la industria 
alimenticia y conocimientos sobre la maquinaria, los equipos de control y el uso de las cartas de 
control. 

3.4 Funciones del personal 

3.4.1 Jefe del Departamento 

- Implementar, ejecutar y supervisar del programa de control de calidad. 

- Elaborar normas internas de referencia en concordancia con las normas oficiales correspondientes. 

- Entrenar y motivar al personal. 

- Asistir a Gerencia y a otros Jefes departamentales. 

- Aceptar o rechazar lotes de materia prima y de la producción previo el uso de las técnicas 
respectivas de Control de Calidad - Mantener al día los registros de control de materia prima y 
producción así como de quejas y reclamos de clientes. 

3.4.2 Supervisores 

- Llenar correctamente las cartas de control 

- Procurar el cumplimiento de las especificaciones establecidas, realizando las acciones correctivas 
que estén a su alcance. 

- Informar adecuadamente al Jefe del Departamento sobre la marcha del control a su cargo. 

3.5 Laboratorio 

El laboratorio sirve para comprobar los resultados del programa de Control de Calidad existente 
en la industria, pero no es el factor determinante de la calidad de un producto. 

- Funciones: efectuar análisis de muestras y los reportes correspondientes; investigación y 
calibración de equipos. 

- Disponibilidad de normas de ensayo y equipo de acuerdo a los requerimientos de cada 
tipo de producción. 

- Análisis estadístico de los resultados de los análisis de laboratorio a fin de establecer su 
confiabilidad y representatividad en la producción. 

4. PUNTOS DE CONTROL 
4.1 Diagrama de flujo 

- Establecer el diagrama de flujo de la producción, en forma clara, completa y real. 

- Identificar en el diagrama de flujo los puntos de control de acuerdo a cada caso. Pueden 
ser los siguientes: recepción de materia prima y materiales, lavado, clasificación, 
blanqueado, corte, pelado, rebanado, eliminación de semilla, desmenuzamiento, filtrado, 
expresión, llenado, preparación del medio de cobertura y adición del mismo, operación de 
exhaustion, cerrado y sellado, esterilización, enfriamiento, etiquetado, inspección del 
producto final. 
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- Además se establecerá control sobre: almacenamiento del producto terminado y sistema 
de distribución del producto. - Control de agua de producción, de lavado, etc 

- Higiene de todos los equipos, materiales, operarios, ambientes de trabajo, etc. 
4.2 Procedimiento de Control. 

- Para cada punto de control debe indicarse claramente: 

- Características o parámetros a ser controlados 

- Especificaciones correspondientes (normas oficiales o de empresa) 

- Procedimiento y equipo para la medición 

- Frecuencia con que debe hacerse el control y tamaño de la muestra 

- Lugar de ejecución del control 

- Persona encargada de efectuar el control 

- Forma de registrar la información (tablas de datos, cartas de control) y de realizar los reportes 
correspondientes. 

- Posibles causas de defecto y acciones correctivas respectivas 

- Acciones a seguirse en caso de encontrarse defectos. 

5. DISPOSICIONES COMPLEMENTARIAS 

5.1 Control sanitario en la planta 

- Es conveniente incluir disposiciones referentes a la limpieza de la planta, estableciendo 
responsabilidades, métodos de limpieza, detergentes y desinfectantes adecuados para cada parte o 
sección, frecuencia e inspección de la limpieza. 

- Además debe disponerse normas básicas sobre higiene del personal que labora en la industria. 

5.2 Revisión del Manual 

- El Manual de Control de Calidad debe ser revisado por lo menos anualmente, con el objeto de 
mantenerlo siempre actualizado en relación a las condiciones de producción que son susceptibles de 
cambio. 
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